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؟سرد متفاوت است
4- شرایط در اریدوره نگهدتیمار در گوشت گروه کنترل و گروه نمونه هایخصوصیات ارگانولپتیکی آیا
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پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
فرضیات پژوهش
































1395 فضل آرا و همكاران 
ی به صورت سردارگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش ها
له  جمع بندی و نتیجه گیری بیان مسئ
نمک،یمحتواکههستندفراسودمندگوشتیمحصوالتخواستارحاضرحالدرکنندگانمصرف
باشدشدهاصالحآنهاچرباسیدودادهکاهشراچربیوکلسترولنیترات،





ی به صورت سردارگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 




12 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 








13 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 









14 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 







15 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 














16 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 












17 ه صورت سرداری بگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه

















، شمارش کل میکروب ها، کلی فرم ها، سالمونال)نتایج مطالعه حاضر نشان داد که محصول مورد مطالعه از نظر شمارش باکتر  های ذکر شده
یک از هیچ گونه آلودگی اولیه نداشته است و هیچ( استافیلوکوکوس اورئوس، کپک و مخمر، کلستریدیوم پرفرژانس و نیز اشرشیا کلی
.نکردندمیکروارگانسیم های مورد بررسی در محیط کشت های مورد استفاده  رشد 
اری به صورت سردهدگبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
20
یافته ها
: نتایج آنالیز فیزیکوشیمیایی. 2
.گرفتآزمون قبل پوشش دهی صورت این . خاکستر و اندازه گیری پروتئین در سه تکرار انجام گرفت چربی، تعیین مقدار درصد رطوبت، 
آنالیز فیزیکوشیمیایی گوشت سینه مرغ پخته وعمل آوری شده قبل از پوشش دهینتایج : 2جدول
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یافته ها
:میزان زنده مانی پروبیوتیک های تلقیح شده در پوششهای خوراکی مورد آزمون . 3
(لگاریتم)نگهداریپروبیوتیکهای تلقیح شده درپوشش طی مدت زنده مانی میزان بررسی : 1جدول 
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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آزمون روز
تیمارها
45 30 15 1
0/01±2/3 a 0/01±2/6 a 0/01±2/84 a 0/01±3/17 a شاهد
0/01±6/01 a 0/01±6/38 b 0/01±6/43 a 0/01±7/83 a 1تیمار
0/01±6/6 b 0/01±6/83 b 0/01±7/1 b 0/01±7/55 b 2تیمار
0/01±6/03 a 0/01±6/23 a 0/01±6/46 a 0/01±7/47 a 3تیمار
0/01±6/03 a 0/01±6/23 a 0/01±7/27 a 0/01±7/47 a 4تیمار




درجه سانتی گراد4در تیمارهای مختلف گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای awمقادیر : 4جدول 





0/942±0/002شاهد a0/002±0/942 a0/003±0/967 a0/002±0/942 a
0/934±10/004تیمار b0/002±0/930 b0/001±0/941 b0/003±0/927 b
0/942±20/003تیمار a0/003±0/943 a0/002±0/925 c0/002±0/933 bc
0/937±30/006تیمار ab0/002±0/946 a0/002±0/938 b0/001±0/939 ac
0/937±40/006تیمار ab0/002±0/946 a0/002±0/938 b0/001±0/939 ac
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )




درجه سانتی گراد4در تیمارهای مختلف گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای  pHمقادیر : 5جدول 
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روز آزمونتیمار
1153045
pH6/44±0/03شاهد ab0/02±5/56 a0/03±5/1 a0/04±5/05 a
6/42±10/01تیمار a0/02±5/75 b0/02±4/96 b0/01±5/01 a
6/49±20/02تیمار b0/03±5/15 c0/03±5/15 a0/02±5/2 b
6/49±30/05تیمار b0/03±5/36 d0/02±4/96 b0/03±5/03 a
6/49±40/05تیمار b0/03±5/36 d0/02±4/96 b0/03±5/03 a
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
24
یافته ها
:گوشتیبررسی اکسیداسیون لیپید فراورده نتایج . 6
درجه4تیمارهای مختلف گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای در (  (TBA)میزان تیوباربیتوریک اسید : 6جدول 





10/005±0/103 b0/005±0/103 b0/004±0/42 c0/004±0/42 c0/003±0/176 a
150/003±0/099 b0/003±0/099 b0/005±0/08 c0/005±0/08 c0/002±0/175 a
300/004±0/038 b0/004±0/049 a0/003±0/047 ab0/003±0/047 ab0/004±0/049 a
450/004±0/115 a0/004±0/115 a0/005±0/09 b0/005±0/09 b0/003±0/109 a
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
25
یافته ها
:حسینتایج ارزیابی . 7
:کلی پذیرش : 7-7
درجه4نتایج ارزیابی پذیرش کلی طی مدت نگهداری در : 7جدول






3±1/313شاهد a1/106±2/5 a1/23±3/73 a0/845±3/9 a
2/73±10/98تیمار a1/087±2/87 a1/094±3/1 ab0/961±3/2 ab
3/03±21/245تیمار a1/117±2/86 a1/085±3/17 ab1/033±2/37 c
3/31±30/973تیمار a1/098±2/97 a1/042±3/87 a1/23±2/93 ac
3±41/114تیمار a1/106±2/5 a1/126±2/8 b0/74±3/07 ac
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:نتایج آنالیز خصوصیات بافت. 8
درجه4مدت نگهداری در سختی محصول طی نتایج ارزیابی : 14جدول 
اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
روز آزمون        تیمار
1153045
2/4±0/66شاهدسختی a0/76±3/45 a0/96±4/56 a1±6/92 b
3/92±10/79تیمار a0/39±2/4 a1/26±4/57 a1±6/43 ab
3/11±20/72تیمار a0/38±3/26 a0/6±4/14 a0/99±4/14 acd
3/02±30/52تیمار a1/77±2/51 a0/59±3/85 a1±6/7 b
1/97±40/56تیمار a0/86±1/81 a0/14±2/71 a1±3/7 cd
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
:Lشاخص : 9-1
درجه4محصول طی مدت نگهداری در Lشاخص نتایج ارزیابی: 15جدول 




72/05±0/1شاهد a0/1±73/07 a0/1±68/2 a0/1±69/09 a
68/54±10/1تیمار b0/1±67/56 b0/04±72/84 b0/621±72/47 b
72/72±20/62تیمار c0/05±71/61 c0/05±67/89 a9/05±69/86 c
71/17±30/1تیمار d0/1±73/1 a0/1±71/24 c0/1±71/25 d
71/17±40/1تیمار d0/1±73/1 a0/1±71/24 c0/1±71/25 d
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
:Aشاخص : 9-2
درجه4محصول طی مدت نگهداری در Aشاخص نتایج ارزیابی: 16جدول 




3/76±0/1شاهد a0/1±4/22 a0/1±6/04 a0/1±5/26 a
4/56±10/04تیمار b0/05±5/9 b0/04±6/44 b0/05±5/31 a
3/85±20/05تیمار a0/05±4/58 c0/53±8/35 c0/05±7/51 b
5/99±30/1تیمار c0/1±3/26 d0/1±4/52 d0/1±3/84 c
5/99±40/1تیمار c0/1±3/26 d0/1±4/52 d0/1±3/84 c
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
:Bشاخص : 9-3
درجه4محصول طی مدت نگهداری در Bشاخص نتایج ارزیابی: 17جدول 




19/76±0/1شاهد a0/1±18/49 a0/1±17/28 a0/1±20/65 a
19/78±10/03تیمار a0/05±17/02 b0/05±18/61 b0/05±19/09 b
18/5±20/05تیمار b0/05±16/13 c0/05±17/89 c0/3±16/38 c
15/01±30/1تیمار c0/1±17/79 d0/1±17/46 a0/1±19 b
15/01±40/1تیمار c0/1±17/79 d0/1±17/46 a0/1±19 b
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
:Hueشاخص : 9-4
درجه4محصول طی مدت نگهداری در  Hueشاخص نتایج ارزیابی: 18جدول 




1/38±0/1شاهد a0/1±1/34 a0/1±1/23 a0/1±1/32 a
1/34±10/04تیمار a0/03±1/23 a0/03±1/23 a0/04±1/29 a
7/07±29/89تیمار a8/56±6/32 a9/67±6/72 a8/91±6/28 a
1/19±30/1تیمار a0/1±1/38 a0/1±1/31 a0/1±1/37 a
1/19±40/1تیمار a0/1±1/28 a0/1±1/31 a0/1±1/37 a
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
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یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
: Chroma valueشاخص: 9-5
درجه4محصول طی مدت نگهداری در Chroma valueشاخصنتایج ارزیابی : 19جدول 





20/11±0/1شاهد a0/1±18/96 a0/1±18/3 a0/1±21/3 a
20/29±10/05تیمار a0/05±17/82 b0/05±19/69 b0/05±19/81 b
18/89±20/05تیمار b0/05±16/94 c0/1±19/6 b0/1±18/2 c
16/16±30/1تیمار c0/1±17/93 b0/1±18/03 c0/1±19/38 d
16/16±40/1تیمار c0/1±17/93 b0/1±18/03 c0/1±19/38 d
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
32
یافته ها
:رنگنتایج آنالیز . 9
:ΔEشاخص: 9-6
درجه4محصول طی مدت نگهداری در ΔEشاخصنتایج ارزیابی: 20جدول 
اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
روز آزمونتیمار
1153045
ΔE4/15±10/05تیمار a0/05±5/67 a0/05±3/01 a0/05±3/48 a
7/87±20/1تیمار b0/1±3/16 b0/1±6/45 b0/1±5/4 b
7/67±30/1تیمار c0/1±5/65 a0/1±3/43 c0/1±4/13 c
7/67±40/1تیمار c0/1±5/65 a0/1±3/43 c0/1±4/13 c
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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یافته ها
نتایج آزمون محافظت بیولوژیک.  10
:اثر تیمارهای مختلف بر استافیلوکوکوس ارئوس : 10-1
(لگاریتم)درجه سانتیگراد4دمایروز نگهداری در 45اثر تیمارهای مختلف بر استافیلوکوکوس ارئوس طی : 21جدول 
اری به صورت سردهدگبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
روز آزمون تیمار
45 30 15 1
0/01±6/88 a 0/01±6/83 a 0/01±6/72 0/01±6/6 a شاهد
0/01±6/89 a 0/01±6/89 a 0/01±6/39 0/01±6/07 b 1تیمار
0/01±6/94 a 0/01±6/82 a 0/01±6/69 0/01±6/17 c 2تیمار
0/01±6/9 a 0/01±6/72 b 0/01±6/23 0/01±6/07 b 3تیمار
0/01±6/9 a 0/01±6/72 b 0/01±6/23 0/01±6/07 b 4تیمار
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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یافته ها
بیولوژیکنتایج آزمون محافظت . 10
:اثر تیمارهای مختلف بر سالمونال انتریکا : 10-2
(لگاریتم)درجه سانتیگراد4دمایروز نگهداری در 45اثر تیمارهای مختلف بر سالمونال انتریکا طی : 21جدول 
اری به صورت سردهدگبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
روز آزمون 
تیمار
45 30 15 1
0/01±9/07 a 0/01±8/23 a 0/01±8/2 a 0/01±7/58 a شاهد
0/01±8/56 a 0/01±8/29 a 0/01±6/49 b 0/01±7/33 a 1تیمار
0/01±8/8 a
0/01±8/77 a 0/01±8/42 a 0/01±8/56 a 2تیمار
0/01±8/4 a 0/01±8/36
a 0/01±8/12 a 0/01±7/72 a 3تیمار
0/01±8/4 a 0/01±8/36 a 0/01±8/12 a 0/01±7/72 a 4تیمار
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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یافته ها
: بررسی افت وزنینتایج . 11
درجه سانتی گراد4زمان نگهداری در دمای طی مقادیر افت وزن در تیمارهای مختلف : 22جدول 






11±0/5شاهد a0/5±21 a0/5±21/5 a0/5±29/1 a
4/29±10/25تیمار b0/5±13/8 b0/5±15/2 b0/5±18/73 b
7/7±20/5تیمار c0/5±11 c0/59±19/64 c0/5±20/2 c
9/74±30/64تیمار a0/5±15/2 d0/5±19 c1/04±20/86 c
9/74±40/64تیمار a0/5±15/2 d0/5±19 c1/04±20/86 c
(p<0/05)استدر هر سطر وجود حروف غیر مشترک نشان دهنده اختالف معنی داری )










اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
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:زنده مانی




درجه 12در . درجه ثابت باقی مانده است4در  سوسیس های تخمیر شده خشک  تعداد پروبیوتیکها در2019
.کاهش جزئی داشته است
ابراهیمی 
همكارانو
روز 42مدت بقای باکتری های پروبیوتیک در فیلم خوراکی مبتنی بر کربوکسی متیل سلولز  طی2018
درجه  بخوبی پروبیوتیکهای 4اما در نگهداری در . شدت کاهش داشته استبه درجه 25نگهداری در 
.تلقیح شده زنده ماندند
وپریرا
همكاران 
باالتر درجه 4در دمای زنده مانی در فیلم های خوراکی به عنوان حامل باکتری های اسید الکتیک  2016
.بیشترین کاهش در بیفیدو باکترها مشاهده شده است. بوده است
و لوپز
همكاران
تیکها در ماهی ، تعداد پروبیودر فیلم های آگار حاوی عصاره چای سبز و باکتری های پروبیوتیک در2014
.ماهی افزایش داشت
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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pH:
اری به صورت سردهدگبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
نتایجسالمحقق
با پتانسیل پروبیوتیک در  Lactobacillus plantarum L125سویه 2019و همكاران فوتینی
.استنداشته phبر سوسیسهای تخمیر شده خشک تاثیری 
دنایی برهمكنش پوشش خوراکی نشاسته سیب زمینی با اسانس آویشن1398رجبیان وهمكاران 
شددرسینه مرغ نگهداری شده در دمای یخچال سببوکاکوتی کوهی
.دباشنداشتهبه شاهد کمتری نسبت phپوشش داده شده  مقدار تیمارهای 
ی سبب پوشش خوراکی کیتوزان و رزماری فیله تازه ماکیان در دمای یخچال1394فضل آرا وهمكاران
.استطی نگهداری شده pHکاهش 
Bifidobacteriumو  2012Lactobacillus acidophilusوهمكارانلوپز bifidum گنجانیده
طی مدت ذخیره pHکاهش سبب فیلم شده در پوشش های خوراکی و
.روزه شده است15سازی 
پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
39 اری به صورت سردهدگبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
نتایجسالمحقق
دنایی برهمکنش پوشش خوراکی نشاسته سیب زمینی با اسانس آویشن1398رجبیان وهمكاران




.درماکیان شده استTBAپوشش خوراکی کیتوزان و رزماری سبب کاهش 1394
تقی زاده 
وهمكاران 
ال،در دمای یخچآالی رنگین کمان پوشش ژالتینی در فیله ماهی قزل1391
شده در طی دوره نگهداریو شاهد در تیمارها اکسیداسیون سبب افزایش 
.است
:اکسیداسیون لیپید




اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
نتایجسالمحقق
با پتانسیل پروبیوتیک  در   Lactobacillus plantarum L125سویه 2019و همكاران فوتینی
(روز15.)ندادسوسیسهای تخمیر شده خشک میزان فعالیت آبی را  تغییر
در  Lactobacillusو Bifidobacteriumپوشش پروتئین آب پنیر همراه با  2018و همكارانپریرا
.ژامبون خرد شده مانع کاهش فعالیت آبی تیمارها شد
رپوشش خوراکی کیتوزان حاوی عصاره دانه انگور بر روی گوشت مرغ د1390حسن زاده وهمكاران
روز20.تیمارها نشداختالف معنی داری هیچ بیندمای یخچال سبب
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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بحث 
 ارگانولپتیک)حسی ویژگیهای ):





ی وکاکوتی برهمکنش پوشش خوراکی نشاسته سیب زمینی با اسانس آویشن دنای1398
اختالف معنی داری بینکوهی در سینه مرغ نگهداری شده در دمای یخچال ،
.وجود نیاوردآزمون ب6و3تیمارها از نظر ویژگیهای حسی  درروزهای صفر و 
و ساوایدیس
همكاران 
.دباعث بهبود پذیرش کلی شکیتوزان و اسانس رزماری درگوشت بوقلمون ،2013
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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بحث 
 ارگانولپتیک)حسی ویژگیهای ):




، به طور کاکوتیحاوی عصاره اتانولی هسته انگور  و اسانسژال تین-فیلم کیتوزان 2016
روز 11ماهی چرخ شده در دمای یخچال در طی با یکدیگردر فیلهجداگانه و در ترکیب
.ویژگی های حسی نظیر بو در تیمارها نسبت به شاهد شدمورد سبب بهبود 
و تقی زاده 
همكاران 




بب پوشش خوراکی کیتوزان حاوی عصاره دانه انگور درگوشت مرغ در دمای یخچال س1390




.بین شاهد و تیمار با پوشش ژالتینی گوشت پخته شده تفاوت معنی دار نبود2010








ولز سبب پروبیوتیک در فیلم خوراکی مبتنی بر کربوکسی متیل سل2018
.نشده استروز نگهداری 15طی فیزیکی چشم گیری تغییرات
تی پوشش آلژینات حاوی عصاره پوست انار در گوشت سینه مرغ سخ1397رهنمون و همکاران 
روز نگهداری به طور معنی داری کاهش 8نمونه ها را پس از 
(کاهش میزان آب گوشت.)داد
ان کردند با بررسی تأثیر زمان نگهداری بر کیفیت گوشت مرغ محلی بی2014و همکاران امباگا
نرم تر درجه4روز نگهداری در دمای 10که بافت گوشت مرغ پس از 
.شد








یل سلولز سبب باکتریهای پروبیوتیک در فیلم خوراکی مبتنی بر کربوکسی مت2018
یعنی با اضافه. در نمونه های تیمار با شاهد شدLشاخص تفاوت معنی دار 
در نمونه های aشاخص . کاهش یافت( روشنایی)کردن پروبیوتیكها وضوح 
.تحت تاثیر قرار نگرفتbحاوی پروبیوتیک افزایش داشت و شاخص 
رهنمون
وهمكاران
د که پوشش آلژینات حاوی عصاره پوست انار درگوشت سینه مرغ سبب ش1397
ونه ها شده با عصاره بیشتر از سایر نمدهی پوشش در نمونه های bو aشاخص 
.باشد
اهی بیانفیلم های آگار حاوی عصاره چای سبز و باکتری های پروبیوتیک در م2014و همكارانلوپز
. در تمام نمونه ها طی مدت نگهداری پایدار بماند Lرنگی شاخصسبب شد،
.به طور کلی خصوصیات رنگی در طول ذخیرسازی پایدار ماند
تقی زاده 
وهمكاران 
بب آالی رنگین کمان در دمای یخچال سپوشش ژالتینی در فیله ماهی قزل1391
.روز ذخیره سازی غیر قابل قبول شود10که خصوصیات رنگی بعد از شد
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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بحث 
اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
نتایجسالمحقق
یله مرغ پوششهای خوراکی جدایه پروتئینی آب پنیرحاوی آنزیم لیزوزیم درف1396و همكاران مقیمی 
.شدکاهش بار میکروبی نگهداری شده در یخچال سبب 
بب فیله تازه ماکیان در دمای یخچالی سپوشش خوراکی کیتوزان و رزماری در1394و همكارانفضل آرا 
.شد روز نگهداری 15کاهش شمارش مزوفیلها و سایکروفیلها طی 
بب فیلم های آگار حاوی عصاره چای سبز و باکتری های پروبیوتیک درماهی س2014و همكارانلوپز
.شدکاهش کلی میکروارگانیسمهای عامل فساد 
ب پوشش ژالتینی درفیله ماهی قزل آالی رنگین کمان در دمای یخچال سب1391و همكاران تقی زاده 
.شدافزایش بارمیکروبی و سرما دوستها طی دوره نگهداری 
:محافظتیاثر 
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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بحث 









در  Lactobacillusو Bifidobacteriumپوشش پروتئین آب پنیر همراه با  2018
.ژامبون خرد شده مانع کاهش وزن تیمارها شد
پاسبانی 
وهمكاران
پوشش خوراکی عصاره آلوئه ورا همراه با نانوذرات چربی جامد حاوی اسانس1396
وزن به ترتیب روغنی زنیان درگوشت تازه گاو سبب بیشترین و کمترین میزان افت
.شددر نمونه کنترل و نمونه های پوشش دهی
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
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اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
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پیشنهادها
بررسی تاثیر پوششهای مطالعه حاضر بر مواد غذایی مختلف مانند ماهی و میگو-1
بر سایر فرآورده های گوشتیمیکروبی و حسی پروبیوتیک ها بر ویژگی های تاثیرات سایر بررسی -2
ذاییدر مواد غومخمرو کلی فرم واشرشیا کلی اثر محافظتی پوشش ها برکپک طرح مشابه جهت شناسایی انجام -3
فزایشاونگهداریبرایکشاورزیجهادواستانداردادارهدارو،وغذاسازمانقبیلازذی نفعارگان هایمی شودپیشنهاد
استفادهپروبیوتیکباکتری هایحاویخوراکیپوششهایازمصنوعیپوشش هایجایبهگوشتیفرآورده هایماندگاری
.کنند
اری به صورت سردگهدبررسی تاثیر پوشش خوراکی حاوی باکتری های پروبیوتیک بر ویژگی های کیفی و پایداری نگهداری گوشت سینه مرغ عمل آوری شده پخته در طی ن
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
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..قدردانیوتشکر
بیگری و پیمان قجرردکتر محمودی، رزاق دکتر د گرانقدر تیمراتب سپاس و قدردانی خویش را از سر صدق و اخالص به محضر اسا
ر انجاام ، که در نهایت سعه صدر و خالصانه همواره با حمایت ها و رهنمودهای ارزشمند و سازنده، اینجانب را ددکتر مجتبی جعفری
. این پایان نامه مورد محبت خویش قرار داده اند، ابراز می دارم
اله کماک با راهنمایی و مشاوره های خود برای تکمیل و ارتقاء کیفیت این رساکه احد علیزاده استاد همچنین از حمایت های ارزنده 
. آورممی نهایت تشکر و قدردانی را به جای موثری داشتند،
ختیاار بناده با کمال صبر و نهایت سخاوت ، دانسته های خاویش را در اکه خانم شقایق موسوی تشکر ویژه خود را تقدیم می کنم به 
. گذاشتند؛ کمال تشکر و امتنان را دارم
ساب که در طول تحصیل همواره سنگ صبور و حامی من بودند و سعی کردند که من دغدغه ای به جز کعزیز و گرامی ام خانواده از 
.علم ودانش نداشته باشم ممنون و سپاسگزارم و از خداوند بزرگ  سالمتی، پیشرفت و بهروزی برایش آرزومندم
.  کنمتشکر میبهداشت نیزکارشناسان محترم دانشکده کلیه دوستان، همکاران واز 
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